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BAB 1 PENDAHULUAN 
 
1.1 Tujuan 
Setelah mengikuti Running Modul mahasiswa diharapkan dapat: 
1. Memahami peraturan kegiatan praktikum. 
2. Memahami Hak dan Kewajiban praktikan dalam kegiatan praktikum. 
3. Memahami komponen penilaian kegiatan praktikum 
. 
1.2 Peraturan Praktikum 
1. Praktikum diampu oleh Dosen Kelas dan dibantu oleh Asisten Laboratorium 
dan Asisten Praktikum. 
2. Praktikum dilaksanakan di dapur selaru sesuai jadwal yang ditentukan. 
3. Praktikan wajib membawa modul praktikum, kartu praktikum,  Peeler, and 
knife . 
4. Peserta Wajib Menggunakan Seragam Teori Lengkap 
a. Menggunakan chef jacket dan celana kotak – kotak yang diberikan 
oleh sekolah 
b. Menggunakan appron , neck tie dan chef hat 
c. Menggunakan name tag 
d. Menggunakan safety shoes 
e. Bagi mahasiswi yang berambut panjang rambut wajib menggunakan 
hairnet atau di cepol 
f. Bagi mahasiswa rambut tidak melebihi kerah dan tidak melebihi daun 
telinga 
5. Praktikan wajib mengisi daftar hadir dan BAP praktikum dengan bolpoin 
bertinta hitam. 
6. Durasi kegiatan praktikum D3 = 6 jam (300 menit). 
a. 30 menit untuk Briefing Awal  
b. 30 Menit untuk Grooming  
c. 240 Menit Simulasi 
d. 60 menit untuk evaluasi 
Time  Duration  Topik  PIC  
08.00 – 08.30 30 menit  Briefing  Asprak Kitchen 
08.30 – 09.00  30 menit  Check Grooming  Asprak Kitchen 
09.00 – 13.00 240 menit  Simulasi Asprak Kitchen 
13.00 – 14.00 60 menit Evaluasi Asprak Kitchen 
 
 
 
 
7. Jumlah pertemuan praktikum: 
 2 kali di lab (praktikum rutin) 
 3 kali di luar lab (terkait Tugas Besar dan/atau UAS) 
 1 kali berupa presentasi Tugas Besar dan/atau pelaksanaan UAS 
8. Praktikan wajib hadir minimal 75% dari seluruh pertemuan praktikum di 
lab.Jika total kehadiran kurang dari 75% maka nilai Praktikum = 0. 
9. Praktikan yang datang terlambat : 
 <= 15 menit : diperbolehkan mengikuti praktikum tanpa tambahan 
waktu Tes Awal 
 > 15 menit : tidak diperbolehkan mengikuti praktikum 
10. Saat praktikum berlangsung, asisten praktikum dan praktikan: 
 Wajib menggunakan seragam sesuai aturan Institusi. 
 Wajib mematikan/ men-silent semua alat komunikasi(smartphone, 
tab, iPad, dsb). 
 Dilarang membuka aplikasi yang tidak berhubungan dengan 
praktikum yang berlangsung. 
 Dilarang mengubah Keluar ruangan Praktikum Kitchen  tanpa ijin. 
 Dilarang membawa makanan maupun minuman di ruang praktikum. 
 Dilarang membuang sampah/sesuatu apapun di ruangan praktikum. 
 
 
11. Setiap praktikan dapat mengikuti praktikum susulan maksimal 2 modul untuk 
satu praktikum. 
 Praktikan yang dapat mengikuti praktikum susulan hanyalah 
praktikan yang memenuhi syarat sesuai ketentuan Institusi, yaitu 
rawat inap di Rumah Sakit (menunjukkan bukti rawat inap dan resep 
obat dari RS), tugas dari Institusi (menunjukkan surat dinas dari 
Institusi), atau mendapat musibah (menunjukkan surat keterangan 
dari orangtua/ wali mahasiswa). 
 Persyaratan untuk praktikum susulan diserahkan sesegera mungkin 
ke Asisten Praktikum untuk keperluan administrasi. 
12. Pelanggaran terhadap peraturan praktikum ini akan ditindak secara tegas 
secara berjenjang di lingkup Kelas, Laboratorium, Program Studi, Fakultas, 
hingga Institusi. 
 
 
 
1.3 Penilaian Praktikum 
1. Komponen penilaian praktikum: 
40% nilai permodul dan 20% nilai Tugas  (Notebook) 
2. Seluruh komponen penilaian beserta pembobotannya ditentukan oleh dosen 
PJMP 
3. Penilaian permodul dilakukan oleh asisten praktikum, sedangkan nilai Tugas 
Besar/ UAS diserahkan kepada dosen kelas, dilaporkan ke PJMP. 
4. Baik praktikan maupun asisten tidak diperkenankan meminta atau 
memberikan tugas tambahan untuk perbaikan nilai. 
5. Standar indeks dan range nilai ditentukan oleh dosen PJMP atas 
sepengetahuan Ketua Kelompok Keahlian 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
MODUL II 
TEKNIK PENGOLAHAN SAYURAN 
0.1 PENDAHULUAN 
Sayuran adalah segala sesuatu yang berasal dari tumbuhan dan mengandung kadar air 
yang cukup tinggi. Beberapa sayuran dapat langsung dikonsumsi tanpa dimasak terlebih 
dahulu, sementara yang lainnya ada yang harus dimasak terlebih dulu. 
Kebanyakan sayuran adalah bagian vegetatif dari tumbuhan, terutama daun (juga 
beserta tangkainya). Beberapa sayuran adalah bagian tumbuhan yang tertutup tanah, 
seperti wortel, kentang, dan lobak. Terdapat pula sayuran yang berasal dari organ generatif, 
seperti bunga (misalnya kecombrang dan turi), buah (misalnya terong dankapri), dan biji 
(misalnya buncis dan kacang merah).Bagian tumbuhan lainnya yang juga dianggap sayuran 
adalah tongkol jagung.Meskipun bukan tumbuhan, bagian jamuryang dapat dimakan 
juga digolongkan sebagai sayuran. 
Warna hijau yang ada pada daun sayuran berasal dari adanya pigmen klorofil (zathijau 
daun).Klorofil ini dipengaruhi oleh pH (keasaman) dan berubah warna menjadi hijau olive 
dalam kondisi asam, dan berubah menjadi hijau cerah dalam kondisi basa. Sejumlah asam 
tadi dikeluarkan dari batang sayuran dalam proses memasak, khususnya bila dimasak tanpa 
penutup. Warna kuning/oranye yang ada pada buah-buahan berasal dari zat yang bernama 
karotenoid. Dimana zat ini juga dipengaruhi oleh proses memasak yang normal atau 
perubahan pH (zat asam).Warna merah/biru pada beberapa buah dan sayuran (contoh: 
kubis merah dan buah blackberry) adalah karen zatanthocyanin, yang mana zat ini sensitif 
terhadap perubahan pH. Ketika pH dalam keadaan netral, pigmen berwarna ungu, ketika 
terdapat asam, menjadi merah, dalam kondisi basa, menjadi biru. Pigmen ini sangat larut 
dalam air. 
Sayuran dikonsumsi dengan cara yang sangat bermacam-macam, baik sebagai bagian 
dari menu utama maupun sebagai makanan sampingan. Kandungan nutrisi antara sayuran 
yang satu dan sayuran yang lain pun berbeda-beda, meski umumnya sayuran mengandung 
sedikit protein atau lemak, dengan jumlah vitamin, provitamin,mineral, fiber dan karbohidrat 
yang bermacam-macam. Beberapa jenis sayuran bahkan telah diklaim mengandung zat 
antioksidan, antibakteri, antijamur, maupun zat antiracun. 
Namun, seringkali sayuran juga mengandung racun dan antinutrient seperti α-
solanin, α 
-chaconine [13], enzim inhibitor (dari cholinesterase, protease, amilase, dsb), sianida dan 
sianida prekursor, asam oksalat, dan banyak lagi. Tergantung pada konsentrasi, senyawa 
tersebut dapat mengurangi sifat dapat dimakan, nilai gizi, dan manfaat kesehatan dari diet 
sayuran. Memasak atau pengolahan lainnya mungkin diperlukan untuk menghilangkan atau 
mengurangi racun yang ada pada sayuran tersebut. 
 
02. KLASIFIKASI SAYURAN 
Sayuran dapat diklasifikasikan berdasarkan jenis-jenisnya diantaranya yaitu : 
1.      Root Vegetable (Sayuran Umbi Akar) 
Root Vegetable atau umbi akar adalah sayuran yang berasal dari akar tanaman. Contoh Root 
Vegetable yaitu : 
a.        Wortel 
-       Memiliki ciri fisik : berbentuk lonjong memanjang meruncing dibagian ujungnya, kulitnya 
tipis, daging buahnya berwarna merah kekuning-kuningan. 
-      Kegunaan mempunyai rasa yang manis, bahan dasar soup, bahan dasar salad, bahan dasar 
juice. 
 
2.      Leaf Vegetable (Sayuran Daun) 
Leaf Vegetable adalah bagian dari tanaman yang dimanfaatkan daunnya Contoh Leaf 
Vegetable yaitu : 
a.   Kol 
Memiliki ciri fisik : berbentuk bulat, terdiri dari beberapa lapisan , warnanya tergantung dari 
jenisnya yaitu hijau, putih dan merah Kegunaan : bahan pokok sayuran, bahan soup, garnish. 
 
b.   Bayam 
Memiliki ciri fisik : berwarna hijau cerah, berdaun lembut Kegunaan :bahan dasar sayur, 
bahan dasar lauk-pauk, bahan salad 
 
c.   Kangkung 
Memiliki ciri fisik : daun berwarna hijau muda, batang berbentuk seperti bambu, daun 
berbentuk mata dan cincin Kegunaan : bahan salad, bahan lauk-pauk  
 
 
 
3.      Fruit Vegetable (Sayuran Buah) 
 
Fruit Vegetable atau sayuran buah adalah sayuran yang berasal dari tanaman yang 
dimanfaatkan bagian buahnya. Pada umumnya tanaman yang dimanfaatkan adalah 
tanaman yang masih muda. 
Contoh Fruit Vegetable yaitu : 
a.       Tomat 
Memiliki ciri fisik : berwana merah, mempunyai kulit yang tipisdagingnyabanyak 
mengandung biji. 
Kegunaan : penambah rasa pada soup, bahan dasar salad, bahan dasar juice,bahan dasar 
garnish. 
 
b.      Mentimun 
Memiliki ciri fisik : berbentuk bulat panjang, berwarna hijau atau hijaumuda, mengandung 
banyak air, dagingnya tebal dan renyah kegunaan : dikonsumsi mentah sebagai lalapan, 
bahan dasar salad, bahandasar acarc 
 
c.    Labu siam 
Memiliki ciri fisik : buahnya agak lebih besar dari kepalan tangan,bebrbentuk bulat kebawah, 
ada alur yang agak mirip dengan pembagianruang dalam buah, kulit bertonjolan tidak 
teratur, kulit buah tipis dengandaging yang tebal, memiliki kandungan getah yang cukup 
banyak, teksturlabu siam sedikit kasar, karena memiliki duri kecil dibeberapa 
bagian.Kegunaan : bahan salad, bahan lalapan 
 
4.      Stem Vegetable Stem vegetable 
atau sayuran batang adalah sayuran yang berasal dari batang tanaman. Pada umumnya 
batang yang dimanfaatkan adalah batang yang masih muda atau kecambah. 
 
Contoh Stem Vegetable yaitu : 
a.   Tauge kacang ijo 
Memiliki ciri fisik : berasal dari biji kacang ijo, batangnya berwarna putih,pada ujung batang 
berbentuk seperti akar berwarna putih kecoklatan,batangnya berukuran sekitar 2-3 
cmKegunaan : bahan salad, bahan isi gehu dan lumpia 
 
b.      Tauge kedelai 
Memiliki ciri fisik : berasal dari biji kacang kedelai, batangnya berwarnaputih, bijinya 
berwarna putih kekuning-kuningan, batangnya kecil berukurankurang dari 1 cm.kegunaan : 
bahan dasar salad. 
 
 
5.      Seed , Legumas Seeed dan Legumas 
atau sayuran berbiji adalah sayuran yang berasal dari tanaman kacang-kacangan. Pada 
umumnya tanaman yang dimanfaatkan adalah tanaman yangmasih muda. 
Contoh Stem Vegetable yaitu : 
 
a.       Buncis 
Memiliki ciri fisik : berwarna hijau, berbentuk bulat panjang, memiliki biji,mudah dipatahkan 
dan tidak berlendirKegunaan : bahan dasar salad, sebagai lalapan, bahan dasar soup. 
 
b.      Kacang panjang 
Memiliki ciri fisik : buahnya berbentuk polong, biji bulat panjang denganlekukan di tengahnya 
yang berwarna belang. 
 
6.      Flower vegetables / sayuran bunga 
adalah sayuran yang berasal dari bunga pada tanaman Contoh Flower Vegetable : 
artichokes, broccoli, Brussels sprouts, cauliflower.  
 
7.    Sayuran umbi batang 
adalah sayuran yang berasal dari tanaman umbi-umbian batang. Contoh Tuker Vegetable :  
 
 
 
 
a.       Kentang 
Memiliki ciri fisik : bentuknya agak bulat agak lonjong, mempunyai kulit yang sangat tipis., 
daging berwarna putih dan berwaran kekuning-kuningan. Kegunaan : pelengkap main course 
pada makanan continental, bahan dasar kue, bahan dasar salad. 
 8.      Mushroom 
Jamur biasanya terdiri dari jamur basah dan kering.Jamur basah/segar harus segeradiolah 
dalam waktu 24 jam.Jamur yang tidak dicuci harus diangin-anginkan dandisimpan di tempat 
yang berudara hingga hari berikutnya karena jamur mempunyaiprotein yang mudah 
rusak.Apabila bagian jamur ada yang memar (mulaimembusuk) sebaiknya dipotong dan 
dibuang.Jamur tidak mudah dicerna, makatidak sesuai untuk hidangan diet. 
Jenis jamur yang sering diolah adalah: 
a. Jamur segar: Champignon, Shitake, Morel, Chanterelle, Truffel. 
b. Jamur kering: Champignon, Morel. 
c. Jamur dalam kaleng: Champignon, Truffel 
 
04. Penggolongan Pemakaian vegetable 
Dari penggolongan tersebut dalam penggunaannya dapat dibedakan: 
-       Fresh Vegetables, yaitu jenis sayur-sayuran segar yang biasa dijual di pasar-pasar 
-       Frozen Vegetables, yaitu jenis sayur-sayuran yang telah disimpan dalam ice sehingga 
menjadi beku     
         (biasanya imported vegetables). 
-       Canned Vegetables, sayur-sayuran yang disimpan dalam kaleng, yang 
seringdiperdagangkan di toko-          
          toko maupun di Super Market. 
-       Dried Vegetables, yaitu jenis-jenis sayuran yang disimpan secara kering sehingga tidak 
cepat rusak 
 
 
 
 
 
 
  
05. Basic Cutting Vegetable  
No  Nama    
1 ALLUMETTE/ 
CHOFFINADE  
shredded      
  
2 JULIENNE 
Matchstick 
shape 
 
 
3 BRUNOISE 
Small dice ( 
1mm 
squares) 
  
4 JARDINIERE 
Baton /balok 
shape ( 3 cm 
x 1cm x 1cm) 
  
5 BATONETTE 
Baton /balok 
shape ( 3 cm 
x 1cm x 1cm) 
  
6 MACEDOINE 
/ CUBE 
Cube size 1 
cm squares 
  
7 PAYSANNE  
Rectanguler 
thin slice ( 1 
cm x 1cm x  
1 mm) 
 
 
 
8 LOSANGE 
Diamond 
shape ( 1cm 
x 1 cm x 1 
mm) 
 
 
 
 
9 PARISIENNE 
Round small 
shape 
 
 
 TURNING 
Barrel shape 
 
 
 
 CHOP  
Minced into 
very small 
shape  
 
 
 
 SECTION 
Cut into ½, 
¼, 1/6, 1/8, 
etc 
 
 
 FRENCH CUT 
Cut into slice 
with the 
angle of 45° 
 
 
 
 
 
 
COOKING TECHNIQUES UNTUK SAYURAN 
 
1. Stir –frying/sautéing 
2. Oil sautéing 
3. Broth Sauteing 
4. Grilling 
5. Blanching/Boiling 
6. Roasting/Baking 
7. Steaming 
8. Stewing 
9. Frying 
 
